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Jubereitung: Die Jutaten werden in einem Gefdp bei
lindem Feuer mit dem Schneebefen gefdhlagen, bis Jie jdaumig
find und aufjtogen, was aber nidyt eher gejdehen oarf, bis
jid) die Sauce in Sdhaum verwandelt hat. Statt Meifwein
kann aud Malaga, Sherry, Burgunder oder Ntabdeira ver=
wendet werder.

478. Meinjauce.

Qutaten: 50 Bramm ZJuder, 1 Teeldffel 3itronensucker,
3/s Riter Wein, 1 Prife gejtogenen Jimt, 1 Stiickdjen Banille,
1 Teeldffel Rartoffelmehl oder Weizenpuder.

Subereitung: IMit den Gewiirzen wird /s Liter der
Tliiffigkeit erhitt, das Rartoffelmehl, mit dem {ibrigen 2Wein
perrithrt und aufgehRodht. Statt Wein kann man Frudt-
jafte vermwenden, dann bleibt der Jucker weg.

479. Carameljauce,

Qutaten: 125 Gramm Jucker, 1 Liter Mild) oder Rahm,
1 Cploffel RKartoffelmehl, 2 Cigelb, 1 Stiickdyen Gitronen:
jdyale, 1 Egloffel Fucker.

Subereitung: Der Fucker wird 3u Caramel gebrannt,
mit der heigen Mild), der Jitronenjdale aufgeldjt, ' Stunbde
gekod)t, abgekiiblt, Eigelb, Jucker und RKartoffelmehl hinzu-
gegeben und auf dem Feuer bis ans Kodjen gejdhlager.

480. Biomalzjauce.
Qutaten: /= Liter Mild), 3 Eplofiel Biomals, 2 ERloffel
Qudker, 2 Eigelb, 1 Teeldffel Weizenpubder.
Subereitung: Alle Jutaten werden bis ans Rocdhen ge-

jchlagen.
Eije.
481. Eismijdung.
Man redynet auf 6 Pfund Eis 2 Pfund Biehjala. Das
Gis wird auf eine Decke gelegt, mit einem fpifen Begenjtand,
worauf man mit einem Holzhammer [dldgt, in eigrofge Stiicke

serteilt, abwed)elnd mit Biehjalz in die Eismafdyine um die
Biidyje verteilt.
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482, Banilleeis.
Mian bereitet BVanillecréme nad) Bor|drift, verwendet
Ss Riter Mild) oder Mild) und Sabne, 1| Blatt Gelatine,
75 Gramm Jucker.
Die fertige Créme wird in die Eisbildje gefiillf, die jehr
jauber fein muf und 30 Minuten langjam gedreht.

483. Sdyokoladeneis.
Sdyokoladencréme wird bereitet (fiehe da), in die Cis-
biid)je gefiillt und 30 —40 Niinuten gedrebt.

484. Unanaseis.

Sutaten: /2 Pfund Ananas, 200 Bramm Judker, 2 CEi-
weify oder 4 CRlbffel Sdlagjabhne, 2 Epldffel Fitronenjajt,
g Riter Wafjer.

Subereitung: Die Ananas wird gejydlt und gerieben,
mit Sudker in einem Napf fein verrieben, mit Sdhlagjahne oder
Eiwei, Jitronenjaft und Wafjer vermijdt und in der Eis-
majdyine durd) 30 Minuten Drehen zum BGefrieren gebradyt.

485. Upfelgefrorenes.
1 Djund feines Apfelmus jtatt '/> Pjund Ananas, jonjt
ebenjo wie nanaseis.

486. Frudteis.
1 Qiter qut abgejdmediter Frudijaft wird mit 2 Eiweil
in die Eisbiidje gefiillt, wie Ananas weiter behandelt.

Delikatepbutter.

487. Haushofmeijterbutter.

100 Gramm ‘Palmona, 100 Gramm Butter werden 3u
Sabne geriihrt, mit einem gehduften Teeldfjel bland)ierter,
getrokneter, gewiegter Peterfilic, 1 Teeldffel Fitronenjaijt,
1 Mejjerjpige feinem Salz, 1 Prife Muskat vermijdt, Ralt
geftellt.
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